































































冷凍すり身 50 50 50 50 50 50 50 50
生ク　リーム 30 30 30 30 30 30 30 30
卵 白 5 8 15 20
全 日9 5 8 15 20
牛 乳 15 12 　5
100
0 15 12 5 0












































































































































































































































































































































































































































































































































































くずれ易さの好ましさ 38 38 49 53 37
きめの好ましさ 37 40 48
総合評価 40 34 44
45 42
52 34
B－一一8
36
38
B－15 B－20
52 46
48
35 46
33 54＊
40
47
45
36 51 41
39 44 53
　　　n＝17　　＊P＜0．05　　＊＊P＜0．01
（注）表中の数値は順位合計値である。評点については本文に説明。
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図8　SD法による評価結果
行った。その結果“硬さ”ではA－－5％とA－8％ゲル，
B－－5％とA－8％ゲルおよびA・－8％とB－－8％ゲル
の各ゲル間に有意さがみられ，A－8％ゲルが他のゲル
に比べ硬いと評価された。　“口あたり”ではB－5％と
A－8％，B－5％とB－一一8％ゲル間に有意差がみられ，
B－5％ゲルがA－－8％およびB－一一・8％ゲルに比べ口あ
たりがよく，一方“くずれやすさ”ではB－5％および
B－8％ゲルとA－8％ゲルの間に有意差がみられた。
“ きめ”については，B－一一5％とB－8％との間に有意
差があり，B－5％の方がきめがなめらかであると評価
している。以上の結果から全卵使用B－5％ゲルのテク
スチャーが，やわらかく，口あたりがよく，くずれやす
く，きめがなめらかなムースとして良い評価を得た。
　以上機器測定および官能評価の結果から，卵白・牛乳
使用ゲルは，牛乳使用量が多くなると牛乳中のCaなど
の塩類がゲルに影響を与え，また全卵・牛乳使用ゲルで
は全卵使用量が多くなると卵黄中の成分が，魚肉ムース
の硬さや粘弾性に複雑な影響を与えるもののように思わ
れた。この点についてさらに検討していきたい。
　また官能評価で，卵白，全卵ともに卵含量の少ない5
～8％ゲルがやわらかく，口あたりがよいという結果を
得た。ムースの硬さは魚肉と生クリームの割合が関係
し，魚肉の割合が多くなると硬くなり，生クリームの割
合が多くなるとやわらかくなると報告6）されている。今
後は生クリームの割合についてもさらに検討を行い，和
風嗜好型の食生活にも適応可能な魚肉ムースについて研
究をすすめたい。
要　約
　冷凍魚肉すり身50％，生クリーム30％に卵白または全
卵を5，8，15，20％加え，卵含量と牛乳の合計量が全
体の20％になるように調整した8種の魚肉ムースを作
り，卵の量と牛乳が魚肉ムースのテクスチャーおよび食
味におよぼす影響を，機器測定と官能評価により調べた。
1）　カードメーター測定では，卵白使用群のA－20％お
よびA－5％ゲルが，A－8％およびA－15％ゲルに比
べ硬さが硬く，粘稠度は前者が後者より低かった。全卵
使用群のB－5％およびB－一　8％は，B－15％およびB
－
20％ゲルに比べ硬く，粘稠度は低かった。各ゲル間に
卵・牛乳含有量による特定の相互関係はみられなかった。
2）　クリープ回復から歪一時間曲線を求め粘弾性を力学
模型で解析を行った。卵白使用群ではA－20％およびA
－ 5％ゲルのフック体弾性率（EH），ニュートン体粘性
率（ηN）の値が高かった。全卵使用群ではB－15％の粘
弾性率，特にηNが高かった。各ゲル間には卵・牛乳含
有量に対する特定の相互関係はみられなかった。
　しかし回復率（全歪と回復歪との比率）では卵白，全
卵使用ゲル共に卵含有量の増大にともない回復率の減少
がみられた。また卵白使用群の方が全卵使用群よりも回
復率は高かった。
3）各試料について順位法による官能検査を行った。識
別評価で有意差があったのは“硬さ”の項でA－8％ゲ
ルが「やわらかい」，A－20％ゲルが「硬い」，また“口
あたり”ではB－8％ゲルが「ロあたりがよい」，A一
およびB－20％ゲルが「口あたりがわるい」，また“き
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め”ではB－20％ゲルが「きめがあらい」であった。卵
白，全卵使用群共に卵含量の多いA－20％およびB－20
ゲルのテクスチャーの評価が低かった。嗜好評価で有意
差がみられたのは“口あたり”の項でA－20％，また
“ くずれ易さ”ではB－15％ゲルで，両者共「好まれな
い」であった。
4）　さらに卵白使用ムースと全卵使用ムースのテクスチ
ャーを比較するために，上記順位法による総合評価で評
価が高かったA－5，A－8％およびB－5，　B－8％
の4種の試料について行ったSD法による結果では，全
卵使用B－5％ゲルが最もやわらかで，口あたりのよい
ムースと評価された。
　おわりに本実験にあたり，機器測定についてはご協力
いただきました川村短期大学村山篤子氏に厚く御礼申し
上げます。また本学専攻科生吉田貴子さんに感謝いたし
ます。
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